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je smanjio se uvoz od 333 na 322 vagona. U Vel. Br i tani ju j e izvezeno 29, a u 
Švedsku 37 vagona kao i god. 1961/62. Poduzete su razne mjere, da se ubuduće 
bolje obrade spomenu ta tržišta. Na ostala tržišta izvezen je 101 vagon p r ema 
66 vagona u god. 1961/62. Špani ja je znatno povisila uvoiz švicarskih sireva, a i 
K a n a d a je pokazala za to interes . 
(Schweizerische Milchzeitung 8/64) 
Iz domaće i strane štampe 
Ispitivanja o postojanosti mlječnih 
konzerva kod skladištenja (No 3-1964) — 
Poznato je da se u zadnje vrijeme uve­
like povećala pfroizvoidaijia konzerva (mli­
jeka u prahu. Osobiti zahtjevi postavlja­
ju se na skladištenje tih 'proizvoda, jer 
o tome zavisi njihova postojanost. O 
tome su provedeni pokusi. 
Budući da su vlaga 'il temperatura oni 
faktori, koji uislorvljavaju postojanost 
konzerva .mlijeka u prahu, kod skladište­
nja, to siu najprije o tome izvršena ispi­
tivanja. 
Ispitivali su se ovi proizvodi: mlijeko 
u prahu (od .pnjnomiasinoig ii oibranoig mli­
jeka) i vrhnja u prahu nezašećerenog te 
zašećerenog. Proizvoidi koji .su ise ispiti -
vali, bili su proizvedeni u skladu s va­
žećim tehnološkim 'upruitstvima i odgo­
varali su po sastavu zahtjevima stan-
. darđa. 
Jedain od glavnflh' uzroka kvarenja' 
proizvoda mlijeika u prahu kad .skladi­
štenja (je vlaigta. Konzerve mlijeka u 
prahu sru vrlo higrosfeopske. Najviše 
upijaju vlagu kod 96% relativne vlage 
u zraku. Kod 18—20°C povisiuje se sadir-
žina vode 'milijeka u prahu od .obranog 
rnljeka od 2 na 24,7%, od punomasnog 
mlijeka od 3,0Q do 19,3%, kod vrhnja u 
prahu nezašećerenog od 2,26 do 5,3%, a 
zašećerenog od 1,08 do 19,8%. 
Povišenje sadrzine vode u spomenutim 
trajnim proizvoddlma .zavisi i o količini 
bjelančevina. Kod iste relativne vlage 
u zraku povisuje se tsadržiina vode u 
trajnim proizvodima, alko- u njima ima 
više bjelančevine. Sadiržinia masti i šeće­
ra n e utječe na sadržinu vode. 
Utjecaj 'sadržane vode na posto jianoist 
prioizvoda mlijeka u prahu određuje se 
ustanovljenjem 'kvalitete za vrijeme 
skladištenja. Pakovanje utječe na .sadir-
žinu vode u mlijeku iu piriahu. Upotre­
bljavaju se tri vrsti ambalaže 'zia nave­
dene proizvode: 
a) herrnietič'ki zatvorene metalne ku­
tije; 
u kojima se mlijeko, u prahu nalazi u 
vrećama od pergament papira i biiturni-
mziranog papira koji ne propušta vilagiu; 
c) dir vena burad u kojima j e mlijeko 
u; .prahu u pergamentnim vrećama (ne-
hermetički zatvorene). 
Konzerve mlijeka u prahu čuvale ш 
se u skladištu igdje ternperaitura nije 
bila regulirana. Temperatura zraka sni­
zila se u zimskim mjesecima1 do —5°C, 
dok se ljeti povisila: do- + 20°C. Relap 
tivna vlaga bila je u noći niža za 80%. 
Ustanovljeno j'e, đia se .sadržina vode 
mlijeka u prahu uskladištenom godinu 
dama u ambalaži navedenoj pod b) po<-
visila od 2,86 na 6,72%, <a (kad mlijeka 
u prahu od obranog mlijeka od 2,36 na 
7,11%. Sadržina vode u hermetički za­
tvorenim m;etalnim kutijama ostala je 
nepromijenjena'. 
Mlijeko u prahu čuvano u neherme-
tičkam pakovanju igubiloi j e topljivost. 
U mlječnloim prahu od obranog mlijeka 
pavisiou se ruetopljivi ositataik od 0,4 com 
na 10 ccm. Snizila se količina aimliinadu-
šlenatih tvari; .znatno :se povisila spo­
sobnost redukcije, što Ukazuje n a kemij­
ske .promjene koje uzrioče kvarenje pro­
izvoda. 
Analizom toga ostatka ustanovljeno je, 
da ise količina, topljivih bjelančevina, mli­
jeka u prahu snizila za nekih 70fl/o, a 
mlječnog šećera za nekih 10%. Broj bo­
dova na okus mlijeka u prahu, koji se 
čuvao' 16 mjeseci, snizio' se za 9,3 boda, 
a od obranog mlijeka smanjio, se od 5 
na 2,8 bodova. Kvaliteta тМјека u pra­
hu od obranog'mlijeka u hermetički za­
tvorenim metalnitm kuti'jamai počela se 
smanjivati tek nakon dvije godine skla­
dištenja. Kvaliteta proizvoda, koji su ee 
dvije godine čuvali u bitmniriizirainom 
papiru, malo se razlikuje od 'kvalitete 
proizvoda pekovanih u hermetički zatvo­
renim metalnim kutijama. 
Prema, tome je svrsishodna upotreba 
uloška u obliku vreća old bdrfnomindefranog 
papira kod pakovanja .proizvoda .sušenog 
mlijeka u većoj drvenoj tari, jer se time 
proizvodi imogiu dulje čuvati bez uštrba 
ria kvalitetu. 
Nadalje se opazilo» da o odnoisiu vode 
prema bjelančevini zavise promjene u 
kvaliteti prodizvoda. Kod više od 4—5°/o 
vode u mlijeku u prahu, više od 5—б°/о 
vode u mlječnam prašku .od obranog 
mlijeka i više od 3% u vrhnju, znaitoo 
se smanjuje kvaliteta proizvoda. I to-u 
prvom redu pojavljuje ise specifičan ne­
ugodan miris po taitkaliu. Konzerve mli­
jeka u prahu (hermetički zatvorene) koje 
su ise dvii'je godine držale u skladištu 
kod +10°C, .sačuvale -su 'svoju početnu 
kvalitetu. Povišena temperatura kod 
skladištenju uvelike utječe na. mast, jer 
ista kod više temperature lako oksidira, 
pa se jtime pogoršava okus. 
Antibiotik u limburškom siru — U 
zadnje vrijeme niaučenjaci su ispitivali 
iimburški sir. Časopis »Du und die Welt« 
(Köln) iznio je da je milkrobiolog' Nico­
las Grasiz, roden u Poljskoj, oitkrio' da 
prevlaka plijesni u limburškom siru isa-
država jaki antibiotik koji uništava mno­
ge vrsti mikroba i vjerojatno je već spa­
sio mnogo života. Učenjaci, su već 90'-
tih' godina prošlog stoljeća opazili, da 
sirevi tipa limburškog nikad nisu uzro­
kovali trovanja. 
Zaštitna hrana protiv nečistog zraka 
(No 36/1963. prof, dr Halden) — U naše 
doba su dišni organi čovjeka isve više 
izvrgnuti djelovanju plinova svih vrsti. 
Plinovi motornih vozila podiražujiu sve 
organe svoj'iim otrovnim sastojinama. 
Te itvairi stalno opterećuju jetra, koja 
su centralni ongan. Ona otroivine tvari 
pretvaraju u .neotrovne. Oboljenje jeta-
ra je stalno u porastu. 
Ü pravilu je moguće dinidusitrijidke rad­
nike tehnički i ekoiniomslki sasvim zašti­
titi od plinova. Kod stanovite grupe1 lju­
di provedba ovih mjera ipak čiini pote­
škoće. 
Svaki dan provode više sati u nepo­
srednoj okolini svih- vršiti vozila, jer su 
tamo zaposleni: osobi je. u radionicama za 
popravke i u saražamai, u benzinskim 
stanicama, a jedan d'ioi oisoibilja s aero­
droma i prometna 'milicija na raskršći­
ma virio prometnih ulilca. 
Najvažniji životni element jest sa zra­
kom udahnuti kisik, što ga trebaju sve 
.stanice tijela. Organizmu — zadržava­
jući se na svježem zraku — nije samo 
potrebno' da pravilnim disanjeim primi 
po. mogućnosti što. više kisika, nego uz 
to da hranom dobije takve tvari koje 
će osigurati štoi moguće bolje iskorišta­
vanje kisika. Tako mnoge bjelainčevina-
ste tvari zaštitno djeluju na jetra. I vi­
tamini pomažu u iskorišćivanju kisika. 
Radi toga, da se ipredusretnu štete '0d 
otrovnih tvari iz naše okoline, treba 
uzimati mnogo' vitamina iz prirodnih 
izvora'. 
Naročito mnogostrano zaštitno pre­
hrambeno sredstvo za jetra je mlijeko s 
mnogo korisnih tvari (oisobitoi möthtionin 
i holiin), spojim visokovrijednim bjelan­
čevinama i s mnogo laktoiflavina (ritao-
flavina,, vitamina Вг), koji je od osobi­
tog značenja za tvarnu izmjenu 'kod di­
sanja. Kakvu ulogu ima riibotfllavki. kod 
sprečavanja trovanja vidi se po tome što 
ga leukociti sadržavaju u velikoj mjeri 
(koncentraciji) što- je odlučno za spreča­
vanje trovanja. 
Riboflavina ima u krvi (u gamma °/o) 
plazma (krvni serum) 3,2 
eritrociti (crv. krvna ипглса) 22,4 
leukoioiiti (bijela krvna zrnca) 252,0 
Kao što lafetoiflaivin može napraviti 
neotrovnom katrainiasitu tvar, koja uzro­
kuje rak, tako i vitamin B? u prisustvu 
tvari korisnih za jeitra '(lipoitropinih) čine 
neotrovne proizvoide izgaranja motornih 
voizile. • 
S ni jednom drugom živežnom na-
miirinicom ne može se djelotvornije za­
štititi jetra kao в bjelančevinama mlije­
ka i k tome is 'drugim lipotropaiirn tva­
rima (holin — lecitin) i vitaminima to­
pljivima u vodi, osobito, laMođilavkiom. 
Prema tome mlijeko i jogiurt s voćem 
i voćnim sokovima s mnogo C vitamina 
su za jetra izvrsna zaštita. 
Dansko mlijeko za ist, zemlje (No 4-
1964) —Danske mljekare pristale su da u 
raznim zemljama Srednjeg istoka izgrade 
mljekare za rekonstituiranje mlijeka. 
Ovi planovi osnivaju se ma tome,' da se 
mtasilaona mast i mlijeko u prahu od 
obranog mlijeka proizvedenog: u Dan­
skoj preradi u mlijeko u istočinim zem­
ljama. Već su ski opijeni ugovori za iz-
garadnijiu takvih mljekara. 
U Kuvaitu će se graditi mljekara ka­
paciteta 40.000 l/dan. Osim toga u planu 
je da ise proizvede sladoled (na štapići­
ma) i posebni mlječnokiseli • proizvod, 
koji će se mazati na .kruh. 
U Libanonu polovica mlijeka, koja će 
se prerađivati u iilhanonsfcoj mljekari 
potjeoait će oid 50OO krava, ikoje je Dan­
ska prodala. Libanonu. 
U Babrein's-u, glavinom gradu Mana­
ma, mljekara oe hiti pod danskim rulko-
vodsitvom i prerađiVat će samo danske 
proizvode. 
Mljekarska poslovnica u Aarhius-u bri­
ne se za provedbu ispomenuitih planova., 
(Die Molkerei — Zeitung) 
